[bookmark: _GoBack]12.077 Lasagne a la Bolognese								100 porcií 
(talianska kuchyňa)
Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	bravčové pliecko
	-
	-
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00

	olej
	-
	-
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80

	koreňová zelenina 
	-
	-
	2,50
	2,00
	3,00
	2,40
	3,50
	2,80

	omáčka a la Bolognese
	-
	-
	2,20
	2,20
	2,50
	2,50
	3,15
	3,15

	voda
	-
	-
	9,50
	9,50
	11,00
	11,00
	12,50
	12,50

	Bešamel:
	
	
	
	
	
	
	
	

	maslo
	-
	-
	0,35
	0,35
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	múka hladká
	-
	-
	0,80
	0,80
	0,90
	0,90
	1,00
	1,00

	mlieko
	-
	-
	6,50
	6,50
	7,20
	7,20
	8,00
	8,00

	soľ
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	strúhanka
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	lasagne - cestoviny
	-
	-
	3,50
	3,50
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00

	syr tvrdý 
	-
	-
	1,30
	1,30
	1,60
	1,60
	2,00
	2,00

	hmotnosť porcie v g
	-
	230
	280
	340



Výrobný postup
Bravčové pliecko umyjeme, osušíme, pomelieme a opečieme na oleji. Pridáme očistenú, na kocky pokrájanú koreňovú zeleninu, základ na bolonskú omáčku a zalejeme vodou. Za stáleho miešania privedieme do varu a varíme 10 minút. Bešamel: z masla a múky pripravíme maslovú zápražku, ktorú zalejeme mliekom, rozšľaháme a privedieme do varu. Varíme asi 2 minúty. 
Príprava lasagní: pekáč vymastíme olejom, vysypeme strúhankou, dáme časť lasagní, potom časť bešamelu, časť mäsa, zase bešamel – opakujeme v troch vrstvách. Končíme mäsom a bešamelom. Posypeme strúhaným syrom. Pečieme 60 minút pod pokrievkou a potom 30 minút bez pokrievky do zlata.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	2691
	673
	21,5
	20,1
	1,1
	50,9
	1,5
	175,7
	0,9
	0,01
	0,10
	0,01
	9,8
	2,1

	C
	3276
	841
	26,6
	24,5
	1,2
	64,9
	1,8
	224,1
	1,1
	0,02
	0,10
	0,01
	12,1
	2,8

	D
	3984
	959
	31,8
	29,2
	1,4
	82,3
	2,3
	266,1
	13
	0,03
	0,13
	0,02
	15,2
	3,3



